


Hovezi vyvar

Hovdidzi vyvar
Beef broth
floadt wotowy

4 porce|porcie|servings|porcje 12 hod

Suroviny

400 g hovézich kosti
200 g hovéziho masa
1 cibule

2 strouzky ¢esneku

2 vétsi mrkve

1 petrzel

150 g celeru

2 bobkové listy

5 kuli¢ek celého pepre
5 kuli¢ek nového koreni
sul

petrzelka

1%-21 VOdy

Suroviny

400 g hovadzich kosti
200 g hovadzieho méasa
1 cibula

2 straciky cesnaku

2 vacsie mrkvy

1 petrzlenova viat

150 g zeleru

2 bobkové listy

5 celych zrniek korenia
5 gul'6cok nového korenia
sol

petrzlenova vnat

1% -2 | vody

Postup Ccz

Do hrnce vloZte hovézi maso a kosti. Pfidejte zeleninu a lehce
orestujte. Osolte a pfidejte nové kofeni, bobkovy list a cely pepf.
Zalijte vodou tak, aby bylo v§e ponorfené, a zapnéte hrnec na niz-
kou teplotu (low) pomalého vareni.

Doporucena doba tazeni vyvaru je 12 hodin, ale mdzete ho tahnout
i déle, o to vyraznéjsi bude mit chut.

Po dovareni vyndejte z vyvaru velké kusy zeleniny, kosti a maso
a pres sitko slijte do bézného hrnce.

Uvarenou zeleninu nakrajejte do vyvaru, nebo ji mizete vyménit
za Cerstvou, kterou povafrite do zméknuti. Z kosti oberte maso a
pridejte do vyvaru.

Zvlast si uvarte nudle do polévky, které potom pfidejte do vyvaru
spole¢né s obranym masem z kosti. Ozdobte petrzelkou.

Postup sK

Do hrnca vlozte hovadzie méaso a kosti. Pridajte zeleninu a orestuj-
te. Osolte a pridajte nové korenie, bobkovy list a celé korenie.
Zalejte vodou tak, aby bolo v§etko ponorené, a zapnite

hrniec na nizku teplotu (low) pomalého varenia.

Odportcana doba tahania vyvaru je 12 hodin, ale méZete ho tahat
aj dlhsie, o to vyraznejsia bude mat chut.

Po dovareni vyberte z vyvaru velké kusy zeleniny, kosti a méaso

a cez sitko zlejte do bezného hrnca.

Uvarenu zeleninu nakrajajte do vyvaru alebo ju nahradte cerstvou,
ktord uvarte do makka. Maso zbavte kosti a pridajte do vyvaru.
Zvlast si uvarte rezance do polievky, ktoré potom pridajte

do vyvaru spolo¢ne s obranym masom z kosti. Ozdobte petrzleno-
vou vnatou.



Ingredienis

400 g beef bones
200 g beef

1 onion

2 cloves of garlic
2 larger carrots

1 parsley

150 g celery

2 bay leaves

5 whole peppercorns
5 allspice balls
salt

parsley

1% -2 | of water

Surowce

400 g kosci wotowych
200 g wotowiny

1 cebula

2 zgbki czosnku

2 wieksze marchewki

1 pietruszka

150 g selera

2 liscie laurowe

5 catych ziaren pieprzu
5 kulek ziela angielskiego
sol

pietruszka

1% -2 | wody

Directions EN

e Put the beef and bones in the pot. Add the vegetables and fry light-
ly. Add salt and allspice, bay leaf and whole peppercorns.

e Cover with water so that everything is dipped in the water, and turn
Slow Cook mode on to the low level.

e The recommended broth cooking time is 12 hours, but you can
cook it for longer, it will have a more strong taste.

e When the broth is done, remove large pieces of vegetables, bones
and meat from the broth and strain through a sieve into a regular
pot. Cut the cooked vegetables into the broth, or replace them with
fresh ones that you boil until soft.

e Pick the meat off the bone and add to the stock.

e Cook the noodles for the soup separately, then add them to
the stock with the meat from the bone. Garnish with parsley.

‘Procedura PL

e Wi6z wotowine i kosci do garnka. Doda¢ warzywa i lekko pods-
mazy¢. Dopraw solg i pieprzem, dodaj ziele angielskie, lis¢ laurowy
i catg papryke.

e Przykryj woda tak, aby wszystko byto zanurzone i ustaw garnek
na pierwszy etap powolnego gotowania.

e Zalecany czas gotowania bulionu to 12 godzin, ale mozna go goto-
wac dtuzej, wtedy smak bedzie bardziej wyrazisty.

e Pokréj ugotowane warzywa do bulionu lub zastgp je $wiezymi, kt6-
re gotujesz do miekkosci. Obra¢ mieso z kosci i doda¢ do bulionu.

e Osobno ugotowa¢ makaron do zupy, a nastepnie doda¢ go do
wywaru wraz z odcietym migsem z kosci.



Silna cockova polévka s hovézim masem

Silna dodovicova polievka s hovéidzim
Strong lentil scup with beef
Mocna zupa z soczewicy z wotowing

4 porce|porcie|servings|porcje 3 hod

Suroviny

2 | hovéziho vyvaru

1 sélek hnédé cocky

¥ celeru

1 mrkev

1 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 brambora

% §éalku hovéziho masa z vyva-
ru, nakréjené na drobné kostky
1 Izice olivového oleje

1 Izice Cerveného octa

stl, pepr

Cerstva petrzelka

Suroviny

2 | hovadzieho vyvaru

1 Salka hnedej SoSovky
2 zeleru

1 mrkva

1 cibula

2 straciky cesnaku

1 zemiaka

% Salky hovadzieho masa
z vyvaru, nakrajané na drobné
kocky

1 lyzica olivového oleja

1 lyzica cerveného octu
sol, korenie

Cerstva petrzlenova viiat

Postup Ccz

Cibuli a ¢esnek oloupejte a nakréjejte nadrobno. Mrkeyv, celer

a bramboru nakréjejte na mensi kostky. Na panvi rozehfrejte IZici
oleje a osmazte cibuli, mrkev a celer, po nékolika minutach pridejte
cesnek, a jesté chvili zeleninu smazte (neméla by ale zhnédnout).
Zeleninu z panve vlozte do pomalého hrnce, pfidejte promytou
¢ocku a nakrajenou bramboru. Zalijte vyvarem a dejte vafrit

na 3 hodiny na vysokou teplotu (high) a prfed koncem vareni pohli-
dejte, zda mate v polévce dost tekutiny, pfipadné dolijte vyvar.

Pdl hodiny pred koncem vareni do polévky pridejte nakrajené
hovézi maso.

Po uvareni odeberte kv(li zahusténi jeden $élek polévky a ten
zvlast rozmixujte. Rozmixovanou smés vratte do polévky, promi-
chejte a dochutte soli a Cerstvé mletym pepiem, pripadné Izici
Cerveného octa pro ziskani kyselkavé chuti polévky.

Podavejte posypané petrzelkou a s krajicem chleba.

Postup sK

Cibulu a cesnak olupte a nakrajajte nadrobno. Mrkva, zeler

a zemiaka nakréjajte na mensie kocky. Na panvici rozohrejte lyzicu
oleja a osmazte cibulu, mrkvu a zeler, po niekolkych mindtach
pridajte cesnak, a este chvilu zeleninu smazte (nemala by ale
zhnednut).

Zeleninu z panvice vlozte do pomalého hrnca, pridajte premytu
Sosovku a nakrajany zemiak. Zalejte vyvarom a dajte varit

na 3 hodiny na vysoku teplotu (high) a pred koncom varenia po-
strazte, ¢i mate v polievke dost tekutiny, pripadne dolejte vyvar.

Pol hodiny pred koncom varenia pridajte nakrajané hovadzie méaso.

e Po uvareni odoberte kvoli zahusteniu jednu §alku polievky a tu

zvlast rozmixujte. Rozmixovanu zmes vratte do polievky, pre-
miesajte a dochutte solou a Cerstvo mletym ciernym korenim,
pripadne lyzicou cerveného octu pre ziskanie kyselkavej chuti
polievky.

Podavajte posypané petrzlenovou viatou a s krajcom chleba.



Ingredienis

2 | beef broth

1 cup brown lentils

¥ celery

1 carrot

1 onion

2 garlic cloves

1 potato

% cup beef stock, cut into small
cubes

1 tablespoon olive oil

1 tablespoon red wine vinegar
salt, pepper

fresh parsley

Surowce

2 | bulionu wotowego

1 szklanka brgzowej soczewicy
2 selera

1 marchewka

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 ziemniak

% szklanki bulionu wotowego,
pokrojonego w drobng kostke
1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka czerwonego octu
winnego

sOl, pieprz

Swieza pietruszka

Directions

‘Procedura

Peel and finely chop the onion and garlic. Cut the carrots, celery
and potato into smaller cubes. Heat a tablespoon of oil in a frying
pan and fry the onion, carrot and celery, add the garlic after a few
minutes and fry the vegetables for a few more minutes.

Put the vegetables from the pan into the slow cooker, add the
washed lentils and the chopped potato. Pour in the broth and let

it cook for 3 hours on high level and before the end of cooking,
check whether there is enough liquid in the soup, if necessary, add
more broth.

Half an hour before the end of cooking, add the chopped beef.
After cooking, remove one cup of soup for thickening and blend
separately. Return the blended mixture to the soup, stir and season
with salt and freshly ground pepper or a tablespoon of red wine
vinegar to give the soup a sour taste.

Serve sprinkled with parsley and a slice of bread.

PL

Obierz i drobno posiekaj cebule i czosnek. Marchew, seler i ziemni-
aki w mniejsza kostke. Na patelni rozgrzac¢ tyzke oleju i podsmazy¢
cebule, marchewke i seler, po kilku minutach doda¢ czosnek i
smazy¢ warzywa jeszcze przez kilka minut .

Przetéz warzywa z patelni do wolnowaru, dodaj umytg soczewice

i pokrojonego ziemniaka. Wlej bulion i doprowadz do wrzenia
(ustaw na wysoka moc na 3 godziny i upewnij sie, ze masz wy-
starczajgcg ilos¢ ptynu w zupie przed koricem gotowania, w razie
potrzeby uzupeij bulion).

P6t godziny przed koncem gotowania dodaj do zupy pokrojona
wotowine.

Po ugotowaniu odlej jedna filizanke zupy do zageszczenia i zmik-
suj osobno. Zblendowang mieszanke doda¢ do zupy, wymieszac i
doprawi¢ solg i Swiezo zmielonym pieprzem lub tyzka czerwonego
octu winnego, aby nada¢ zupie kwasny smak.

Podawac posypang natka pietruszki i z kromka chleba.



Kremova cibulacka

firémova cibulacka
Creamy onion soup

firemowa zupa cebulowa

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

800 g cibule

3 Izice masla

2 Izice tftinového cukru
1 Izice hladké mouky
100 ml bileho vina

500 ml vyvaru

150 ml smetany 33%
tymian

1 bobkovy list

sul

pepr

platky toastu (chléb/bageta)
strouhany syr

Suroviny

800 g cibule

3 lyzice masla

2 lyzice trstinového cukru
1 lyzica hladkej muky
100 ml bieleho vina

500 ml vyvaru

150 ml smotany 33%
tymian

1 bobkovy list

sol

korenie

platky toastu (chlieb/bageta)
struhany syr

@ 8 hod 30 min

Postup Ccz

e Vsechnu cibuli oloupejte a nakrajejte na pulkolecka. V hrnci
na spordku si rozehrejte maslo a pridejte cibuli. Restujte do zmék-
nuti, poté pridejte trtinovy cukr a nechte mirné zkaramelizovat.

e Poté zasypte IZici hladké mouky a zarestujte. Podlijte bilym vinem
a nechte odpafit alkohol. Zalijte vyvarem, prelijte do nadoby
pomalého hrnce a pridejte kofeni. Zapnéte pomaly hrnec na nizkou
teplotu (low) a nechte vafrit 8 hodin.

e Po 8 hodinach vyndejte bobkovy list a tymian (pokud jsme pouzili
vétvicku Cerstvého). Prilijte smetanu, pfipadné dosolte a nechte
mirné probublat jesté pal hodiny.

e Predehfejte si troubu na 180 °C a nejprve nasucho zapecte platky
peciva. Polévku nalijte do misek, na vrch poloZte pecivo a zasypte
strouhanym syrem dle vasi chuti. Misky naskladejte na plech
a nechte v troubé zapéct do rozpusténi syra.

Postup sK

e VSetku cibulu olupte a nakrajajte na polkolieska. V hrnci na spo-
raku si rozohrejte maslo a pridajte cibulu. Restujte do zméknutia,
potom pridajte trstinovy cukor a nechajte mierne skaramelizovat.

e Potom zasypte lyzicou hladkej muky a zarestujte. Podlejte bielym
vinom a nechajte odparit alkohol. Zalejte vyvarom, prelejte
do nadoby pomalého hrnca a pridajte korenie. Zapnite pomaly
hrniec na nizku teplotu (low) a nechajte varit 8 hodin.

e Po 8 hodinach vyberte bobkovy list a tymian (ak sme pouZili
vetvicku Cerstvého). Prilejte smotanu, pripadne dosolte a nechajte
mierne prebublat este pol hodiny.

e Predhrejte si ruru na 180 °C a najskor nasucho zapecte platkami
peciva. Polievku nalejte do misiek, na vrch polozte pecivo a zasyp-
te strithanym syrom podla vas$ej chuti. Misky naukladajte na plech
a nechajte v rure zapiect do rozpustenia syra.



800 g onions

3 tablespoons butter

2 tablespoons cane sugar
1 tablespoon plain flour
100 ml white wine

500 ml stock

150 ml 33% cream

thyme

1 bay leaf

salt

pepper

slices of toast (bread/baguette)
grated cheese

Surowce

800 g cebuli

3 tyzki masta

2 tyzki cukru trzcinowego
1 tyzka zwyktej maki

100 ml biatego wina

500 ml bulionu

150 ml $mietany 33
tymianek

1 lis¢ laurowy

sol

pieprz

kromki tostéw (chleb/bagietka)
starty ser

Directions

‘Procedura

Peel all the onions and cut into half-rounds. Heat the butter in

a saucepan on the stove and add the onions. Sauté until softened,
then add the cane sugar and allow to caramelize slightly.

Then sprinkle in a spoonful of plain flour and fry. Pour in the white
wine and let the alcohol evaporate. Pour in the stock, transfer

to the container of the slow cooker and add the spices. Turn the
slow cooker on the low level setting and leave to cook for 8 hours.
After 8 hours, remove the bay leaf and thyme (if using a sprig of
fresh). Pour in the cream, season with salt if necessary and leave
to bubble gently for half an hour.

Preheat the oven to 180 °C and first dry roast the bread slices.
Pour the soup into bowls, place the pastry on top and sprinkle with
grated cheese to your taste. Place the bowls on a baking tray and
leave in the oven until the cheese has melted.

PL

Cebule obrac¢ i pokroi¢ w potkrazki. Rozgrza¢ masto w rondlu na
kuchence i doda¢ cebule. Smazyé¢, az zmieknie, a nastepnie doda¢
cukier trzcinowy i lekko skarmelizowac.

Nastepnie wsypac tyzke maki i podsmazy¢. Wlac¢ biate wino

i poczekag, az alkohol odparuje. Wla¢ bulion, przela¢ do pojemni-
ka wolnowaru i doda¢ przyprawy. Ustawi¢ wolnowar na pierwszy
stopien i gotowac¢ przez 8 godzin.

Po 8 godzinach wyjaé lis¢ laurowy i tymianek (jesli uzylismy
Swiezej gatazki). Wlej $mietane, dopraw solg w razie potrzeby

i pozostaw do delikatnego bulgotania na pét godziny.

Rozgrzej piekarnik do 180°C i najpierw upiecz na sucho kromki
chleba. Nalej zupe do miseczek, utéz na wierzchu ciasto i posyp
startym serem do smaku. Umie$¢ miseczki na blasze

do pieczenia i piecz w piekarniku, az ser sie rozpusci.



Svickova na ametane

Svieckovd na smotane
Sirloin sauce with dumplings
803 z poledwicy wotowej z pierogami

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

600 g hovéziho zadniho masa

300 g mrkve

300 g petrzele

2 cibule

200 g celeru

8 kulicek nového koreni

4 bobkové listy

10 kuli¢ek pepre

200 ml smetany na vareni
600 ml vody

200 ml mléka

sul, pepr, olej

houskovy nebo karlovarsky
knedlik

Suroviny

600 g hovadzieho zadného
maésa

300 g mrkvy

300 g petrzlenu

2 cibula

200 g zeleru

8 guliciek nového korenia
4 bobkové listy

10 guliciek korenia

200 ml smotany na varenie
600 ml vody

200 ml mlieka

sol, korenie, olej

zemlova alebo karlovarska
knedla

) sone

Postup Ccz

e Oloupejte a umyjte zeleninu a nakréjejte na mensi kostky.

e Maso ze vSech stran osolte a opeprete. Rozehfejte olej na panvi
a nechte jej zatdhnout ze vsech stran.

e Do pomalého hrnce pfidejte zeleninu. Maso v celku vloZte do hrnce
na zeleninu, aby natéhlo jeji chut. Pfidejte do gazy nebo sitka nové
koreni, bobkovy list a pepr a dejte do hrnce. VSe nechejte pres noc
odleZet. Nasledné podlijte zeleninu vodou, tak aby byla zelenina
z vétsi ¢dasti ponorena.

e Zapnéte pomaly hrnec na nizkou teplotu (low) a nechte vafit
9 hodin nebo zvolte vysokou teplotu (high) a nechte vafit 6 hodin.

e Po dovareni vyjméte maso. Zeleninu rozmixujte, pfilijte smetanu
a nechte projit varem. Dle potfeby omacku dofedte mlékem.

Pro vétsi krémovost omacku propasirujte. Maso nasledné vratte
do omaécky, aby natéhlo jeji chut. Dle potfeby dochutte.

e Podavejte idedlné s houskovym nebo karlovarskym knedlikem.

Postup sK

e Olupte a umyte zeleninu a nakrajajte na mensie kocky.

e Maso zo vSetkych stran osolte a okorente. Rozohrejte olej
na panvici a nechajte ho zatiahnut zo vsetkych stran.

e Do pomalého hrnca pridajte zeleninu. Maso vcelku vlozte do hrnca
na zeleninu, aby natiahlo jej chut. Pridajte do gazy alebo sitka nové
korenie, bobkovy list a korenie a dajte do hrnca. VSetko nechajte
cez noc odlezat. Nésledne podlejte zeleninu vodou, tak aby bola
zelenina z vacsej casti ponorena.

e Zapnite pomaly hrniec na nizku teplotu (low) a nechajte varit
9 hodin alebo zvolte vysoku teplotu (high) a nechajte varit 6 hodin.

e Po dovareni vyberte maso. Zeleninu rozmixujte, prilejte smotanu
a nechajte prejst varom. Podl'a potreby omacku zriedte mliekom.
Pre vacsiu krémovost omacku prepasirujte. Ma@so nasledne vratte
do omécky, aby natiahlo jej chut. Podl'a potreby dochutte.

e Podavajte idedlne so zemlovou alebo karlovarskou knedl'ou.
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Ingredienis

600 g beef back meat
300 g carrots

300 g parsley

2 onions

200 g celery

8 balls of allspice

4 bay leaves

10 peppercorns

200 ml cooking cream
600 ml water

200 ml milk

salt, pepper, oil

bun dumpling

Surowce

600 g migsa wotowego

300 g marchwi

300 g pietruszki

2 cebule

200 g selera

8 kulek ziela angielskiego

4 liscie laurowe

10 ziaren pieprzu

200 ml $mietany do gotowania
600 ml wody

200 ml mleka

sOl, pieprz, olej

butka lub knedel karlowarski

Directions

EN

Peel and wash the vegetables and cut into smaller cubes.

e Salt and pepper the meat on all sides. Heat the oil in a frying pan

‘Procedura

and let it sear on all sides.

Add the vegetables to the slow cooker. Place the meat whole

in the pot on top of the vegetables to stretch their flavour. Add
the allspice, bay leaf and peppercorns to a cheesecloth or sieve
and place in the pot. Let everything rest overnight. Then cover
the vegetables with water so that they are mostly submerged.
Turn the slow cooker on low level and cook for 9 hours or select
high level and cook for 6 hours.

When cooked, remove the meat. Blend the vegetables, add the
cream and allow to come to a simmer. If necessary, thin the sauce
with milk. For more creaminess, strain the sauce. Then return
the meat to the sauce to enrich the taste. Season as needed.
Serve ideally with bread dumpling.

PL

Warzywa obra¢, umy¢ i pokroi¢ w mniejsza kostke.
Posoli¢ i popieprzy¢ mieso ze wszystkich stron. Rozgrzac olej na
patelni i obsmazy¢ mieso ze wszystkich stron.
Dodaj warzywa do wolnowaru. Umie$¢ mieso w catosci w garnku
na wierzchu warzyw, aby rozciggna¢ ich smak. Dodaj ziele an-
gielskie, lis¢ laurowy i ziarna pieprzu do gazy lub sita i umies¢ w
garnku. Pozostaw wszystko na noc. Nastepnie przykryj warzywa
woda tak, aby byly w wiekszosci zanurzone.
Witacz wolnowar na niskim poziomie i gotuj przez 9 godzin lub
wybierz wysoki i gotuj przez 6 godzin.
Po ugotowaniu wyja¢ migso. Zmiksowac warzywa, doda¢ smie-
tane i gotowac¢ na wolnym ogniu. W razie potrzeby rozcienczy¢ sos
mlekiem. Aby uzyska¢ bardziej kremowg konsystencje, przecedzi¢
sos. Nastepnie wtozy¢ mieso do sosu, aby wydoby¢ jego smak.
Doprawi¢ w razie potrzeby.
Podawac z chlebem lub knedlikami karlowarskimi.
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Spanélakuj pldceks

Spanielsky vldcik
Beef roll
Rolada wotowa

*? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

600 g hovézi kyty

100 g slaniny nebo Sunky
2 vejce varend natvrdo

2 vétsi kyselé okurky

4 nozicky parku

1 cibule

hor¢ice, sul, pepf

1 polévkova IZice sadla
Na omacku:

50 g slaniny na kosticky
1 cibule

100 ml vyvaru

2 polévkové Izice hladké mouky
|ak z okurek

stl, pepr

Suroviny

600 g hovadzieho stehna
100 g slaniny alebo Sunky
2 vajcia varené natvrdo

2 vacsie kyslé uhorky

4 nozicky parka

1 cibula

hor€ica, sol, korenie

1 polievkova lyzica sadla
Na omacku:

50 g slaniny na kocky

1 cibula

100 ml vyvaru

2 polievkové lyzice hladkej
muky

rosol z uhoriek

sol, korenie

) one

Postup Ccz

e Hovézi maso si nakrajejte na co nejvétsi platky. Kazdy platek osol-
te, opeprete a potrete horCici. Na platek naskladejte platek Sunky
nebo slaniny, pllku vejce, parek, pllku okurky a ¢tvrtku cibule.

e Zavazte provazkem. Opecte do zlatova na sadle a prendejte
na dno nddoby pomalého hrnce. Zalejte trochou vyvaru. Pomaly
hrnec zapnéte na nizkou teplotu (low) a nechte vafit 6 hodin.

e Po Sesti hodinach vyndejte ptacky, ze kterych rovnou odstrante
provazek.

e Na panvi opecte na kosticky nakrajenou slaninu a cibuli, zapraste
mukou. Poté prilijte obsah pomalého hrnce (vyvar) a lak z okurek.
Rozmixujte a dochutte. Podavejte s ryzi.

Postup sK

e Hovadzie méaso si nakrdjajte na o najvacsie platky. Kazdy platok
osolte, okorente a potrite horCicou. Na platok naskladajte Sunku
alebo slaninu, polovicu vajicka, parok, polovicu uhorky a Stvrtku
cibule.

e Zaviazte povrazkom. Opecte do zlatista na masti a prelozte
na dno naddoby pomalého hrnca. Zalite trochou vyvaru. Pomaly
hrniec zapnite na nizku teplotu (low) a nechajte varit 6 hodin.

e Po Siestich hodinach vyberte vtaciky, z ktorych rovno odstrante
povrazok.

e Na panvici opecte na kocky nakrajanu slaninu a cibulu, zapraste
mukou. Potom prilejte obsah pomalého hrnca (vyvar) a résol
z uhoriek. Rozmixujte a dochutte. Podavajte s ryZou.
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Ingredienis

600 g beef legs

100 g of bacon or ham
2 hard-boiled eggs

2 large pickles

4 sausage legs

1 onion

mustard, salt, pepper

1 tablespoon lard

For the sauce:

50 g diced bacon

1 onion

100 ml of broth

2 tablespoons plain flour
pickle from cucumbers
salt pepper

Surowce

600 g udek wotowych
100 g boczku lub szynki
2 jajka na twardo

2 duze pikle

4 kietbaski

1 cebula

musztarda, sol, pieprz

1 tyzka smalcu

Na sos:

50 g boczku pokrojonego w
kostke

1 cebula

100 ml bulionu

2 tyzki maki zwyktej
marynata z ogorkow
SOl pieprz

Directions EN

e Cut the beef into the largest possible slices. Season each slice

with salt, pepper and mustard. Place a slice of ham or bacon, half
an egg, sausage, half a cucumber and a quarter of a sliced onion
on top of the slice.

Tie with string. Fry until golden in lard and transfer to the bottom
of the slow cooker. Pour in a little stock. Turn the slow cooker

on low and let it cook for 6 hours.

After six hours, take out the birds, from which immediately remove
the string.

Fry diced bacon and onion in a pan, dust with flour. Then pour

in the contents of the slow cooker (stock) and the pickled cucum-
bers. Mix and season. Serve with rice.

‘Procedura PL

e Wotowine pokroi¢ w jak najwieksze plastry. Kazdy plasterek

doprawiamy solg, pieprzem i musztarda. Na plasterku utozy¢
plaster szynki lub boczku, pét jajka, kietbase, pot ogorka i ¢wiartke
pokrojonej w plasterki cebuli.

e Zawigz sznurkiem. Smazymy na ztoty kolor na smalcu i przektada-

my na dno wolnowaru. Wla¢ troche bulionu. Wigcz wolnowar
na matym ogniu i gotuj przez 6 godzin.

Po szesciu godzinach wyjmij ptaki, z ktérych natychmiast usun
sznurek.

Na patelni podsmaz pokrojony w kostke boczek i cebule, posyp
maka. Nastepnie wla¢ zawarto$¢ wolnowaru (bulion) i ogorki
kiszone. Wymieszaj i dopraw. Podawac¢ z ryzem.
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Hamburgery s trhanym veprovgm

Hamburgery s trhanyym bravcovgm
Hamburgers with pulled pork

Hamburgery z szarpanq wieprzowing

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

600 g veprové krkovice

2 |1zi€ky fimského kminu
1 Izicka drceného chilli

2 Izice oleje

2 Izice tftinového cukru
3 |zice Barbecue oméacky
1 I1zicka dijonské hor¢ice
1 Izicka soli

hamburgerové bulky
listovy salat

rajcata

Cervend cibule
majonéza

Suroviny

600 g bravcovej krkovice
2 lyzicky rimskej rasce

1 lyzicka drveného chilli

2 lyzice oleja

2 lyzice trstinového cukru
3 lyzice Barbecue omacky
1 lyzicka dijonskej horcCice
1 lyzicka soli

hamburgerové zemle
listovy Salat
paradajky

Cervena cibula
majonéza

) ne

Postup Ccz

e Maso si oCistéte a rozkrojte na mensi kusy. V misce si pfipravte
marinadu ze vSeho koreni, oleje, cukru, soli, hof¢ice a barbecue
omacky. Nalijte na maso a promichejte.

e Varte v pomalém hrnci na nizkou teplotu (low) na 8 hodin.

Po dovareni vyndejte maso do misky a dvéma vidlickami natrhejte
na vlakna.

e Stavu z pomalého hrnce prelijte do malého kastriilku a nechte
zredukovat na sporaku. Pro lepsi chut mizete pfidat i trochu bar-
becue omacky. Zredukovanou $tavu pfimichejte k trhanému masu
a mlZete sestavovat hamburgery.

e Hamburgerovou bulku si rozkrojte a nasucho opecte na panvi.
Obé plilky namazte majonézou. Na spodni ¢ast naskladejte listovy
saldt, navrstvéte trhané maso, pridejte na platky nakrajené rajce
a kolecka ¢ervené cibule. Priklopte druhou pdlkou bulky a cely

Postup sK

e Maso ocistite a nakrajajte na mensie kusky. V miske pripravte ma-
rinddu zo vsetkych korenin, oleja, cukru, soli, horcice a grilovacej
omacky. Nalejte ju na méaso a premiesajte.

e Varte v pomalom hrnci na nizku teplotu (low) 8 hodin. Ked' je mé&so
uvarené, vyberte ho do misy a rozdrvte dvoma vidlickami.

e Stavu z pomalého hrnca prelejte do malého hrnca a zredukujte
na sporaku. Pre lepsiu chut mozete pridat aj trochu barbecue
omacky. Zredukovanu $tavu vmiesajte do trhaného mésa a mozete
zostavit hamburgery.

e Nakrajajte hamburgerovi zemlu a nasucho ju opecte na panvici.
Obe polovice potrite majonézou. Na spodok navrstvite $alat, pouk-
ladajte trhané maso, pridajte platky paradajok a kolieska cervenej
cibule. Prikryte druhou polovicou zemle a cely hamburger zvrchu
zaistite hrubSou Spajdlou.
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Ingredients

600 g pork neck

2 teaspoons of Roman cumin
1 teaspoon crushed chilli

2 tablespoons oil

2 tablespoons cane sugar

3 tbsp Barbecue sauce

1 tsp Dijon mustard

1 teaspoon salt

hamburger buns
lettuce leaves
tomatoes

red onion
mayonnaise

Surowce

600 g karkowki wieprzowej

2 tyzeczki kminu rzymskiego
1 tyzeczka pokruszonego chili
2 tyzki oleju

2 tyzki cukru trzcinowego

3 tyzki sosu barbecue

1 tyzeczka musztardy Dijon

1 tyzeczka soli

butki do hamburgeréw
liscie sataty

pomidory

czerwona cebula
majonez

Directions EN

Clean the meat and cut into smaller pieces. In a bowl, prepare

a marinade of all the spices, oil, sugar, salt, mustard and barbecue
sauce. Pour over the meat and mix so that it is covered on all
sides.

Cook in a slow cooker on low level degree for 8 hours. When
cooked, remove meat to a bowl and shred with two forks.
Transfer the juice from the slow cooker to a small saucepan and
reduce on the stove. You can also add a little barbecue sauce for
better flavour. Stir the reduced juice into the jerked meat and you
can assemble the burgers.

Slice the hamburger bun and dry fry in a frying pan. Spread mayon-
naise on both halves. Layer lettuce on the bottom, pile on the jerk
meat, add sliced tomato and red onion rings. Cover with the other
half of the bun and secure the whole burger from the top with

a thick skewer.

‘Procedura PL

Oczys$¢ migso i pokrdj na mniejsze kawatki. W misce przygotowaé
marynate ze wszystkich przypraw, oleju, cukru, soli, musztardy i
sosu barbecue. Zalej migso i wymieszaj.

Gotowaé w wolnowarze na pierwszym stopniu przez 8 godzin.

Po ugotowaniu wyja¢ migso do miski i rozdrobni¢ dwoma widel-
cami.

Przenies sok z wolnowaru do matego rondelka i zredukuj na
kuchence. Mozesz réwniez dodaé odrobine sosu barbecue dla le-
pszego smaku. Wymieszaj zredukowany sok z szarpanym miesem
i mozesz ztozy¢ burgery.

Pokroj butke hamburgerowa i usmaz na suchej patelni. Posmaruj
obie potéwki majonezem. Utz satate na spodzie, natéz szarpane
mieso, dodaj pokrojonego pomidora i kragzki czerwonej cebuli.
Przykryj druga potéwka butki i zabezpiecz catego burgera od gory
grubym szpikulcem.
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firadi na paprice

Morcacie mdiiso na paprike

Turkey on paprika
Tndyk na papryce

4 porce|porcie|servings|porcje 8 hod

Suroviny

1 krdti stehno

50 g slaniny

2 stredni mrkve

1 Cervena paprika

1 stiedni cibule

2 strouzky ¢esneku

3 Izice rajcatového protlaku
vinny ocet

fimsky kmin

mleta sladka paprika
200 ml vyvaru

150 ml smetany 33 %
citronova $tava
mleté chilli

Suroviny

1 morc€acie stehno

50 g slaniny

2 stredne velké mrkvy
1 Cervena paprika

1 stredne velka cibula
2 straciky cesnaku

3 lyzice paradajkového pretlaku

vinny ocot

rimska rasca

mleta sladka paprika
200 ml vyvaru

150 ml smotany 33 %
citrénova stava
mleté chilli

Postup Ccz

Krati stehno opeprete, osolte a na horké panvi opecte ze vSech
stran do zlatova. Umistite ho na dno nddoby pomalého hrnce

a na stejné panvi si pripravte zaklad omacky.

Opecte slaninu na kosticky, poté pridejte nakrajenou zeleninu. Nej-
prve orestujte mrkev, poté papriku s cibuli a na zavér prolisovany
Cesnek. Pridejte 3 IZice rajcatového protlaku. Zarestujte a zastfik-
néte trochou vinného octu. Popraste mletou paprikou a fimskym
kminem. Mirné osolte.

Takto pripraveny zéklad prendejte do pomalého hrnce kolem kri-
tiho stehna a zalijte vyvarem tak, aby zaklad byl pravé tak akorat
potopeny. Nechte vafit 8 hodin na nizkou teplotu (low).

Po osmi hodindach kr(iti stehno vyndejte a vykostéte. Takto pfipra-
vené maso dejte stranou a dodélejte omacku. Zbytek obsahu hrn-
ce rozmixujte. Omacku zjemnéte smetanou a nechte projit varem.
Na dochuceni citronové $tava a mleté chilli.

Postup sK

Morcacie stehno okorente, osolte a na horucej panvici opecte

zo vSetkych stran do zlatista. Umiestnite ho na dno nadoby poma-
Iého hrnca a na rovnakej panvici si pripravte zaklad omacky.
Opecte slaninu na kocky, potom pridajte nakrajanu zeleninu. Najprv
orestujte mrkvu, potom papriku s cibul'ou a na zaver prelisovany
cesnak. Pridajte 3 lyzice paradajkového pretlaku. Zarestujte

a zastreknite trochou vinneho octu. Popraste mletou paprikou

a rimskou rascou. Mierne osolte.

Takto pripraveny zéaklad prelozte do pomalého hrnca okolo morca-
cieho stehna a zalejte vyvarom tak, aby zaklad bol prave tak akurat
potopeny. Nechajte varit 8 hodin na nizku teplotu (low).

Po 6smich hodinach morcacie stehno vyberte a vykostite. Takto
pripravené méso dajte bokom a dorobte omacku. Zvysok obsahu
hrnca rozmixujte. Omacku zjemnite smotanou a nechajte prejst
varom. Na dochutenie citrénova stava a mleté chilli.
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Ingredienis

1 turkey leg

50 g bacon

2 medium carrots

1 red pepper

1 medium onion

2 cloves of garlic

3 tablespoons tomato puree
wine vinegar

Roman cumin

ground sweet paprika
200 ml broth

150 ml cream 33 %
lemon juice

ground chilli

Surowce

1 udziec z indyka

50 g boczku

2 Srednie marchewki

1 czerwona papryka

1 Srednia cebula

2 zgbki czosnku

3 tyzki przecieru pomidorowe-
go

ocet winny

kmin rzymski

mielona stodka papryka
200 ml bulionu

150 ml $mietany 33 %
sok z cytryny

mielone chili

Directions EN

Pepper and salt the turkey leg and sauté on all sides in a hot pan
until golden brown. Place it in the bottom of a slow cooker and
prepare the base of the sauce in the same pan.

Fry the bacon into cubes, then add the chopped vegetables. Sauté
the carrots first, then the peppers and onions, and finally the
crushed garlic. Add 3 tablespoons of tomato puree. Season and
drizzle with a little wine vinegar. Dust with ground paprika and
cumin. Season lightly with salt.

Transfer the prepared base to the slow cooker and pour the stock
over the turkey legs, so that the base is just submerged. Allow to
cook for 8 hours on the low level.

After eight hours, remove the turkey leg and bone it. Set the meat
aside and finish the gravy. Blend the rest of the contents of the pot.
Soften the sauce with cream and let it come to the boil. Lemon
juice and ground chilli for seasoning.

‘Procedura PL

Udziec z indyka oprészy¢ pieprzem i solg, a nastepnie obsmazyc¢
ze wszystkich stron na rozgrzanej patelni na ztoty kolor. Umies¢ go
na dnie wolnowaru i przygotuj baze sosu na tej samej patelni.
Podsmaz boczek pokrojony w kostke, a nastepnie dodaj pokrojo-
ne warzywa. Podsmaz najpierw marchewke, nastepnie papryke i
cebule, a na koniec zmiazdzony czosnek. Doda¢ 3 tyzki przecieru
pomidorowego. Doprawi¢ i skropi¢ odrobing octu winnego. Posy-
pac¢ mielong papryka i kminkiem. Doprawi¢ lekko sola.

Przenies$ przygotowany sp6d do wolnowaru i zalej udka indyka bu-
lionem, tak aby spdd byt tylko zanurzony. Gotowac przez 8 godzin
na pierwszym ustawieniu.

Po o$miu godzinach wyja¢ udziec z indyka i oddzieli¢ go od kosci.
0dtéz mieso na bok i przygotuj sos. Zmiksuj pozostatg zawarto$¢
garnka. Zmigkcz sos $mietang i doprowadz do wrzenia. Dopraw
sokiem z cytryny i mielonym chili.
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Pomalu pecené kure

Pomaly pecené kurca

Slow roasted chicken

Wolno pieczony kurczak

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 8 hod

Suroviny

1 kure

¥ 1Zicky pepre

1 Izicka tymidnu

1 strouzek ¢esneku
2 Izicky papriky

2 Izicky soli

1 cibule

Suroviny

1 kurca

% lyzicky korenia
1 lyzicka tymianu
1 strucik cesnaku
2 lyzicky papriky
2 lyzicky soli

1 cibula

Postup Ccz

e Celé kure oplachnéte vodou a osuste. Smichejte kofeni v misce
a poté potrete po celém kureti.

e Cibuli nakrajejte na platky, vlozte na dno hrnce. Zalijte %2 hrnkem
vody.

e Kure se smési koreni polozte na cibuli a varte 8 hodin na nizkou
teplotu (low).

Postup sK

e Celé kura oplachnite vodou a osuste. ZmieSajte korenie v miske
a potom potrite po celom kurcatu.

e Cibulu nakrajajte na platky, vlozte na hrnca. Zalejte %2 hrncekom
vody.

e KurCa so zmesou korenia polozte na cibulu a varte 8 hodin
na nizku teplotu (low).
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Ingredienis

1 chicken

¥ teaspoon pepper
1 teaspoon thyme

1 clove garlic

2 teaspoons paprika
2 teaspoons salt

1 onion

Surowce

1 kurczak

Y tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka tymianku
1 zabek czosnku

2 tyzeczki papryki

2 tyzeczki soli

1 cebula

Directions EN

e Rinse the whole chicken with water and pat dry. Mix the spices
in a bowl and then rub all over the chicken.

e Slice the onion, place in the bottom of the pot. Cover with % cup
of water.

e Place the chicken with the spice mixture on top of the onions
and cook on low level for 8 hours.

‘Procedura PL

e Optucz catego kurczaka wodg i osusz. Wymieszaé przyprawy
w misce a nastepnie natrzyj nimi catego kurczaka.

e Cebule pokroi¢ w plastry i umiesci¢ w rondlu. Wla¢ ¥ szklanki
wody.

e Umies¢ kurczaka z mieszanka przypraw na cebuli i gotuj na wol-
nym ogniu przez 8 godzin.
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* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

6 velkych jablek

Y2 hrnku vody

2 ty¢inky skofice

1 Izice citronové §tévy
Y 1Zi€ky soli

Suroviny

6 velkych jablk

% hrnc¢eka vody

2 tycinky Skorice

1 lyzica citrénovej stavy
Ya lyzicky soli

@ 20 min

Postup Ccz

e Oloupejte a nakrdjejte jablka na kosticky o velikosti asi 1-2 cm.
VloZte vsechny ingredience do pomalého hrnce a promichejte.

e Varte 4 hodiny pfi vysoké teploté (high). BEéhem vareni dvakrat
promichejte.

e Poté rozmixujte, aby vzniklo hladké pyré. Nechte vychladnout
na pokojovou teplotu.

e V ledni¢ce mizete uchovavat po dobu 5 dni.

Postup sK

e Olupte a nakrajajte jablka na kocky o velkosti asi 1-2 cm. Vlozte
vSetky ingrediencie do pomalého hrnca a premiesajte.

e Varte 4 hodiny pri vysokej teplote (high). Pocas varenia dvakrat
premiesajte.

e Potom rozmixujte, aby vzniklo hladké pyré. Nechajte vychladnut
na izbovu teplotu.

e V chladnicke moZete uchovavat po dobu 5 dni.
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Ingredienis

6 large apples

% cup water

2 cinnamon sticks

1 tablespoon lemon juice
Y4 teaspoon salt

Surowce

6 duzych jabtek

% szklanki wody

2 laski cynamonu

1 tyzka soku z cytryny
Ya tyzeczki soli

Directions EN

Peel and cut the apples into cubes about 1-2 cm in size. Put all the
ingredients in a slow cooker and mix.

Cook for 4 hours at high level temperature. Stir twice during
cooking.

Then blend to form a smooth puree. Allow to cool to room tempe-
rature.

Can be stored in the refrigerator for up to 5 days.

‘Procedura PL

Jabtka obra¢ i pokroi¢ w kostke o wielkosci okoto 1-2 cm. Umies¢
wszystkie sktadniki w wolnowarze i wymieszaj.

Gotowac przez 4 godziny w wysokiej temperaturze (high). Zamies-
zaj dwa razy podczas gotowania.

Nastepnie zmiksowacé na gtadkie puree. Pozostawi¢ do ostygnie-
cia do temperatury pokojowe;.

Mozna przechowywaé w lodéwce do 5 dni.
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